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Finnbiff De Luxe

Finnbiffen er for de fleste reinsje-
gere en kjent og kjar rett. Den ser-
veres 1 et utall varianter. Felles for
de fleste er at de er s enkle og lett-
vint 4 lage, at de blant mange
betraktes som en hverdagsrett. Der-
for lages ofte finnbiffen av deler av
dyret som ikke regnes blant de aller
fineste, Med godt mernet, renskaret
kjott av litt finere biter — av ytrefile-
ten eller av larstykker som ellers
brukes til steker og biffer — som
utgangspunkt. og med tilsetning av
litt «feter ingredienser kan imidler-
tid finnbiffen bli et skikkelig gour-
metmaltid.
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Til 4 skikkelige «jegerporsjoner»
trenger du:

850 g renskéret, mort reinskjott
150 g bacon eller lettsaltet flesk
2 stk lek, mmiddels store

250 g sopp, helst kantareller
eller steinsopp

3 dl seterremme

2 dl vann

2-3 ss smer til steking

3—4 skiver ekte geitost
10-12knuste cinerbaer

1-2 ss5 blabarsyltetoy

salt

pepper

2 ts maizenna eller arrowrot

Finn fram og klargjer alle ingredi-
ensene pa forhand. Retten skal lages
péd hey varme, og nar stekepanna
forst er varm, ma det gd rimelig
fort.

Reinskaven lager du enklest nar
kjottet er halvtint. Skjer skiver som
er 3—4 mm tykke. Baconet/flesket
skjeeres i strimler. Loken skjares i
litt grove terninger eller béter. Sop-
pen bruker du hel, men ma du feks

ty til store champignoner, kan disse
med fordel skives.

Brun ferst baconet/flesket 1 e
varm stekepanne og ha det sa over 1
ei romslig gryte. Brun deretter rein-
skaven i fleskefettet. Mens kjettet
stekes, kverner du over litt pepper
og drysser pa litt salt. Det er bare
utenpa at reinskaven skal vere
brun. [nni kan kjettet godt vare
radt. La kjettet folge flesket opp i
gryta,

Ha smer i stekepanna og brun
loken og soppen lett for disse has i
gryta. Kok deretter ut stekepanna
godt med et par desiliter vann,
Sjven has i gryta sammen med rem-
men og de evrige ingrediensene. La
det hele smikoke i 5-10 minutter.
Blir sausen for tynn, jevnes den til
slutt med el par leskjeer maizenna
eller arrowrot og gis et raskt opp-
kok.

Ver forsiktig med geitosten. Den
kan fort bli for dominerende. Retten
skal smake av rein.

Server med kokte poteter, rosen-
kal eller broccoli og — glem for all
del ikke — rart tyttebar eller tytte-
barsyltetav. God appetitt.
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